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Kue tart merupakan salah satu jenis olahan makanan yang banyak konsumsi oleh 
masyarakat. Kue ini termasuk jenis makanan basah sehingga mudah mengalami 
kerusakan kualitas makanan/pembusukan maka dibutuhkan proses 
penyimpanan/pengawetan agar memperlama pembusukan. Sebagian masyarakat 
melakukan proses penyimpanan dengan proses pendinginan yang belum terkontrol 
sehingga kualitas dari makanan akan mengalami  perubahan.  
Tujuan di adakan penelitian ini yaitu mengetahui cara memperlambat proses 
kelayuan pada kue tart dengan menggunakan suhu rendah terhadap freezer dengan 
metode refrigerasi. 
Dalam penelitian ini menggunakan metode sistem refrigerasi cascade yang terdiri 
minimal 2 sistem refrigerasi yang dapat bekerja secara otomatis. Terdapat dua sitem 
refrigerasi yang dapat dihubungkan dengan penukar kalor cascade dimana kalor 
dilepaskan oleh condensat di sirkuit temperature rendah dan akan diserap oleh 
evaporator di sirkuit temperature tinggi. 
Hasil yang didapatkan dari pengujian lama penyimpanan dan penyusutan bahan 
uji kue tart pada waktu rentang yang sama, dihasilkan nilai efek refrigerasi kisaran 
11,522 Kj/kg atau pada suhu kabin -5C penyusutan bahan uji lebih rendah 
dibandingkankan dengan kondisi efek refrigerasi yang lain. 
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A tart cake is one type of food consumed by people. This cake is a wet food so it 
is easy to experience damage to food quality/decomposition, so it needs a 
storage/preservation process to prolong decay. Some people do the storage process 
with an uncontrolled cooling process so that the quality of the food will change. 
The purpose of this study was to find out how to slow down the tarts process by 
using low temperatures against the freezer with a cooling method. 
In this study using a cascade refrigeration system method consisting of at least 2 
cooling systems that can work automatically. There are two cooling systems that can 
be connected to a cascade heat exchanger where heat is released by condensate on a 
low-temperature circuit and will be absorbed by the evaporator on a high-temperature 
circuit. 
The results obtained from testing the storage time and shrinkage of the tart test 
material at the same timeframe result in a cooling effect range of 11.522 kJ / kg or at 
cabin temperature of -5C the shrinkage of the test material is lower than other cooling 
effects condition. 
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Simbol Keterangan Satuan 
Nomor 
Persamaan 
Vtotal Volume Keselurhan mm3 1 
%CuZn Persentase Cu Dan Zn % 2, 7,  
Lf Panjang Fluiditas mm 3 
P Gaya Forging Kgf 4 
Pth Gaya Fording Penampang Tidak 
Melingkar 
Kgf 5 
%Cr Persentase Perubahan Kompresi % 6 
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